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La lutéine (du latinluteus, jaune) (C40H5602) est un des 600 caroténoides
connus.

On latrouve dansle jaune d'ceuf, les [égumesjaunes (mais, carotte) ou a feuilles
vertes (épinards, oseille) et des fleurs comestibles telles queI'ceillet d'Inde
(Tagetes). OH
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Document 2 : Apport alimentaire ou complément alimentaire ?

Teneur en lutéine et zéaxanthine de quelques aliments Plusieurs études épidémiologiques de grande envergure ont permis d'établir un lienentre un
apportalimentaire élevé en lutéine et un risque réduit de cataracte.

Aliment Portion Quantité
(250 mi)
— Cependant, les données sur les bénéfices d’un apport alimentaire en lutéine ne permettent
Chiow vert frlaé cult W9 f:é?go 224 mgy) P3S,8 Ce jour, de conclure a I'efficacité des supplémentsde lutéine pour réduire le risque de

cataracte. De fait, les [égumes et les fruits riches en lutéine contiennent probablement

Epinards cuits 180 g 20 mgo . d’autres composés bénéfiques pour la santé en général et les yeux en particulier.
(zéa.- 0, mg*)

Courges d'été cuites 180 g 4mg Complément alimentaire
Courges d'hiver cuites = 205 g 3mg La lutéine est un caroténoide qui protege la
rétine des yeux contre des influences nocives N {
Brocoli 1569 2mg ainsi que contre le rayonnement UV excessif. Un A
fehe.- 0,029 ) apport suffisant en lutéine peut empécher le Lutein
Pois verts en conserve 170 g 2mg risque de développer la forme la plus fréquente
(zéa.: 0,058 mg*) de la cécité liée a 'adge. - ®
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Mais en conserve 256 g 2mg
(26a. 0,686 mg") COMPOSITION J

Sources: ) Une gélule contient 20 mg de lutéine de qualité pharmaceutique. Autres
USDA National Nutrient Database for Standard ingrédients: farine de riz, gélatine

Reference, Release 21. Lutein + zeaxanthine (mcg)

Document 3 : Huile essentielle de tagettes (fleurs et feuilles)

Procédé d’obtention : Distillation compléte par entrainement a la vapeur d'eau
Organe distillé - Parties aériennes fleuries

Nom botanique - Tagetes minuta L. . syn. Tagetes glandulifera

Pays d'origine - Madagascar

Culture - sauvage

Qualité - 100% pure et naturelle

Distillation - Avril 2013 (lot OHE0419)

A utiliser de préférence avant - Avril 2017 (lot OHE0419)

Remarque : sur I'étiquette, le numeéro de lot est suivi dune lettre indiquant la série de conditionnement
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Propriétés Organoleptiques :
- Aspect : liquide mobile limpide
Couleur : jaune doré a orange
- Odeur : intense, fraiche, fruitée aux notes de pomme verte
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Conditions de conservation : au sec, a lI'abri de la chaleur et de la lumiére

Principaux constituants biochimiques :

- Chromatographie phase gaz du lot OHEO0419 :

Monoterpénes - (Z)-béta.ocimeéne (31.7%), limonéne (4.6%)

Cétones : dihydrotagétone (12%), (Z)-ociménone (6.9%), (E)-ociménone (16.4%), (Z)-tagétone (2.6%)

Densité - 0.840 - 0.855
Point éclair (température a laquelle le produit devient inflammable) - 54°C

L'huile essentielle de tagéte est trés utilisée en parfumerie comme note de téte pourrappeler |'odeur de la pomme verte. Sa puissance
olfactive étanttrés importante, elle s'utilise en quantitéstrés faibles. Son potentiel photo-sensibilisant implique également des
dosages faibles.




Document 4 : Quelques molécules responsables de la couleur jaune des fleurs de
tagettes

luteine OH Les xanthophylles sont des molécules dérivées
des caroténes, par ajoutd'atomes d'oxygéne
(fonctionsalcool, cétone, époxy, ...). Elles

appartiennent a la famille des caroténoides.

€avBoc ( Xanthos):jaune
bUMov  (phyllon): feuille

Etymologie:

cryptoxanthine OH

Quercetagetine

antheraxanthine

ocument 5 : Quelques molécules dans I'huile essentielles de tagettes

limonene cis-Ocimene dihydrotagetone
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Geraniol Alpha-Humulene Phenyl ethyl tiglate

ocument 6 : propriétés du géraniol
Name  Geraniol Density  0.878
Synonyms  (2E)-3,7-Dimethyl-2,6-octadien-1-ol Melting point  -15°C
Boiling point  229-230 °C

Molecular Structure \’/A/\('\/OH Refractive index  1.475-1.479

Flash point 76 °C
Hazard Symbols - Xi
R36 Irritating to eyes.

Water solubility PRACTICALLY INSOLUBLE
Risk Codes  R36/37/38  R37|rritatingto respiratory system.
Safety Description  S24/25 |  R38Irritatingto skin.

$24 Avoid contact with skin.
S$25 Avoid contact with eyes.




Questions

1- La lutéine dans les aliments

a.
b.

Quels sont les effets thérapeutiques de la lutéine ?
La teneur en lutéine (en mg/kg) représente la masse de lutéine (mg) dans 1 kg
de légume. Quel est le Ilégume qui a la plus forte teneur en lutéine ?

. Quelle masse de courge d’hiver faut-il manger pour absorber autant de lutéine

gue dans la gélule de complément alimentaire présenté document 2 ?

. Pourquoi est-il plus efficace de manger ce légume que d’absorber le complément

alimentaire ?

2- Fleurs de tagette

a.
b.

C.
d.

Quelles sont les fonctions chimiques présentes sur les 4 xanthophylles ?
Deux molécules sont dites ISOMERES si elles ont une formule brute identique
mais des formules développées différentes. Quels sont les xanthophylles
isomeres ?

Quelles sont les fonctions chimiques présentes sur la quercétagetine ?
Trouver la formule développées et la formule brute de cette molécule.

3- L'huile essentielle de la tagette

a.

b.

Un hydrocarbure est une molécule ne contenant que des carbones ou des
hydrogene. Quels sont les hydrocarbures présents dans I'huile essentielle de
tagette ? Trouver leur formule brute.

Quelles sont les fonctions chimiques présentes sur les autres molécules ?

4- Propriétés du géraniol

a.
b.

Le géraniol est-il a I'état gazeux liquide ou solide a température ambiante ?
Quels sont les risques et les précautions qu’il faut prendre en manipulant le
géraniol ?

Quel est la masse volumique du géraniol en g/cm? ?

. Si on mélange dans un tube a essai du géraniol avec de I'eau distillée

qu’observera-t-on ? (faire un dessin)




